Potrawa biata z piersi pulardy z pieczarkami lub
truflami
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Ugotowa¢ mitodg pularde krétko z wtoszczyzna, obrac¢ piers z skorki, zostawiajgc czes¢ grzbietu i uda do innego
uzytku, okraja¢ ostroznie piersi z obu stron pulardy od kosci i kazdg potowe zaraz przekrajaé na dwie czesci, tak, iz z
catej pulardy beda 4 kawatki. Gérng czes¢ od strony skrzydta, odcigwszy naturalnie lotki, obwinaé przy kostce waskim
paskiem strzepionego papieru, w sposéb jak sie noga od sarniej pieczeni obwija, aby kostke mozna w reke wzigé

bez pobrudzenia sie. Osobno wzig¢ butke, skraja¢ z niej skorke, pokraja¢ jg w podtuzne plasterki, usmazy¢é na masle
niesolonym tak, aby sie nie zaschty, tylko byty kruche. Wzigé teraz pieczarek lub trufli Swiezych lub
zakonserwowanych i ugotowaé w rosole; tyzke masta zagotowaé ztyzka maki na biato, rozprowadzi¢ smakiem z
pieczarek, tak, aby sos byt gesty i biaty, przefasowaé go przez sitko, wtozy¢ pieczarki, wcisna¢ przez sitko ¢ wierc
cytryny, na koniec noza doda¢ cukru i zagotowaé razem. Utozy¢ 4 grzanki na pétmisek, na kazdej grzance potozyc¢
jeden kawatek piersi tak, aby sie owiniete papierem skrzydetka nie powalaty w sosie, obrzuci¢ cate

pieczarkami i pola¢ sosem.

Nades(al/i(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

